PENGARUH KONSENTRASI MADU (Apis cerana) 

 DAN PERBANDINGAN AIR DENGAN BAHAN BAKU TERHADAP KARAKTERISTIK JUICE KAILAN ORGANIK\ud





III BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Bahan-bahan yang digunakan, (2) Alat-alat yang digunakan, (3) Metode Penelitian, (4) Deskripsi Percobaan.
3.1. Bahan-bahan yang digunakan 
Bahan baku utama yang digunakan pada penelitian ini adalah kalian organik dari Graha Puspa Lembang. Bahan tambahannya adalah madu dan air.
3.2. Alat-alat yang digunakan
	Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan juice Kailan organik ini adalah panci, juicer, kain saring, timbangan, botol, sendok, baskom, label, dan gelas ukur.
	Alat-alat untuk analisis meliputi buret, neraca analitik, gelas kimia, corong, pipet tetes, Erlenmeyer, labu takar, dan gelas ukur, hand refraktometer.
3.3. Metode Penelitian
	Pelaksanaan penelitian dalam pembuatan juice kalian ini terbagi dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.3.1. Penelitian Pendahuluan 





	Rancangan ini terdiri dari dua faktor, yaitu faktor konsentrsi madu (M) terdiri dari tiga taraf yaitu : m1 (10%), m2 (15%), m3 (20%). Faktor kedua, perbandingan penambahan air dengan bahan baku (L) terdiri dari tiga taraf yaitu : l1 (1:1), l2 (2:1), l3 (3:1).
3.3.2.2. Rancangan Percobaan  
	Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial 3 x 3 dalam rancangan acak lengkap kelompok (RAK) dan ulangan sebanyak 3 kali sehingga diperoleh  27 plot percobaan. Kombinasi percobaan dapat dilihat pada Tabel 8.













 	Membuktikan adanya perbedaan pengaruh perlakuan dan interaksinya terhadap semua respon variabel yang diamati, maka dilakukan analisis data dengan model percobaan sebagai berikut:


Yijk = µ + Kk + Mi + Lj + (ML)ijk + ε ijk
Keterangan :
i = 1,2,3, banyaknya variasi konsentrasi madu (m1, m2, m3)
j = 1,2,3, banyaknya variasi perbandingan penambahan air (l1, l2, l3) 
k = banyaknya ulangan
 Yijk = nilai pengamatan dari kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i dari faktor konsentrasi madu dan taraf ke-j dari faktor perbandingan air dengan bahan baku
µ 	= nilai rata-rata sesungguhnya
Mi	= pengaruh perlakuan dari taraf ke-i faktor konsntrasi madu
Lj	= pengaruh perlakuan dari taraf ke-j faktor perbandingan penambahan air dengan bahan baku
  (ML)ijk = pengaruh interaksi taraf ke-i faktor konsentrasi madu dan taraf ke-j faktor perbandingan penambahan air dengan bahan baku
Kk	= pengaruh ulangan ke-k
 ε ijk	= pengaruh galat percobaan taraf ke-i faktor konsentrasi madu dan taraf ke-j faktor perbandingan penambahan air dengan bahan baku














Berdasarkan rancangan percobaan tersebut di atas untuk memudahkan pengujian maka dilanjutkan uji analisis variasi (ANAVA) dan selanjutya dan ditentukan hipotesis yaitu :
1.	Jika F hitung > F Tabel pada taraf 5%, maka perlakuan konsentrasi madu, perbandingan air dengan bahan baku dan interaksinya berpengaruh terhadap karakteristik juice kalian. Dengan demikian hipotesis penelitian diterima dan dilakukan uji lanjut DUNCAN.
2.	Jika F hitung < F Tabel pada taraf 5%, maka perlakuan konsentrasi madu, perbandingan dengan bahan baku dan interaksinya tidak berpengaruh terhadap karakteristik juice kalian. Dengan demikian penelitian ditolak (Gaspers, 1995).
Tabel 10. Analisis Variasi










Rancangan respon penelitian utama dilakukan pada juice kalian terdiri dari analisis kimia, analisis fisik, analisis mikrobiologi, dan respon organoleptik.
1.	Respon kimia
Analisis kimia pada produk juice kalian, yaitu :
1.	Analisis kadar gula total dengan metode luft Schrools (Ranggana, 1986)
2.	Analisis kadar pH dengan pH meter (AOAC, 1995)




	Analisis fisik yang dilakukan pada produk juice kalian, yaitu :
Penentuan total padatan terlarut dengan alat refraktometer (Ranggana, 1986)
3. Respon Organoleptik
Uji organoleptik yang digunakan adalah uji hedonik (Kartika, dkk., 1988). Karena dapat menentukan suatu produk diterima atau tidak oleh konsumen yang diwakili oleh panelis sebagai konsumen. Penilaian produk juice kailan dilakukan terhadap warna, aroma, rasa, dan penampakan.
Uji kesukaan umumnya dilakukan untuk menilai atau memperhitungkan reaksi konsumen terhadap sampel yang diujikan, dimana panelisnya mengemukakan senang, tidaknya terhadap sifat bahan yang diuji. Pelaksanaannya dilakukan dengan menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 15 orang, menurut skala nilai yang sudah disediakan.
Adapun skala nilai yang digunakan panelis dalam melakukan penilaian yang dapat dilihat pada Tabel 11, penilaian dilakukan dengan 6 skala hedonik.









(Sumber : Sukarto, 1985)


3.4.  Deskripsi Percobaan
	Deskripsi penelitian pada pembuatan juice kailan meliputi beberapa tahap yaitu :
1. Sortasi
	Pembuatan juice kailan organik diawali dengan proses sortasi bahan baku yaitu kailan organik. Dipilih sayuran kailan organik yang sudah berumur 22 hari, dan siap untuk dipanen yang berwarna hijau, tidak busuk, dan bebas dari penyakit.
2. Pencucian 
	Proses selanjutnya setelah sortasi adalah pencucian. Kailan organik yang sudah dipilih kemudian dicuci dengan menggunakan air bersih untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada kulitnya sampai bersih. Hal ini dimaksudkan agar pada saat penghancuran kotoran tidak ikut serta yang akan menimbulkan kerusakan pada produk akhir.
3.	Pemotongan 
	Setelah sayuran kailan organik ini bersih, kemudian dilakuakan pemotongan sayuran. Sayuran dipotong-potong menjadi beberapa bagian. Pemotongan ini dimaksudkan untuk mempermudah dalam penghancuran sayuran.
4. Penghancuran
	Proses selanjutnya yaitu penghancuran dengan menggunakan juicer machine. Kailan dihancurkan agar berbentuk bubur, dimana pada penghancuran.

5. Penyaringan 
	Setelah sayuran dihancurkan kemudian dilakuakan proses penyaringan I. Proses penyaringan ini dilakukan secara manual, dimana hasil penyaringan ditampung dalam baskom dan ampasnya dibuang.
6. Pencampuran 
	Pencampuran merupakan proses yang sangat penting, karena pada proses bahan utama dan bahan penunjang disatukan. Mulai dari bubur sayur (kailan organik) sampai bahan penunjang sepeti air dan madu. Pencampuran bubur sayur (air : kailan organik) dengan variasi 1:1, 2:1, 3:1, dan konsentrasi madu dengan variasi 10%, 15%, dan 20%.
7. Pasteurisasi
	Juice yang dihasilkan, kemudian dipasteurisasi dengan suhu 850C selama 7,5 menit, karena juice biasanya bersifat asam, maka pemanasan pangan pada pH rendah akan lebih efektif dalam membunuh mikroorganisme. Biasanya pemanasan terhadap bahan pangan yang berrsifat asam, suhunya agak rendah yaitu dengan cara pasteurisasi di bawah 1000C (lebih ringan dari pada sterilisasi) atau pada suhu tinggi dalam waktu singkat, kemudian didinginkan.
	Tujuan dari pasteurisasi ini adalah sebagai berikut :
a.	Membunuh bakteri pathogen 
b.	Memperpanjang daya tahan simpan dengan jalan mematikan bakteri dan menonaktifkan enzim (sari buah, juice, anggur, bir)
	
8. Pengemasan
 Proses yang selanjutnya adalah proses yang paling akhir dalam pembuatan juice kalian yaiutu pengemasan. Pengemasan dilakukan untuk memperpanjang umur simpan produk juice. Bahan pengemas yang digunakan adalah jenis gelas cup. 
	Diagram alir proses pembuatan juice kailan organik penelitian utama dapat dilihat pada gambar 2.
 



